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Resumo 
A Apicultura é uma atividade económica firmemente estabelecida em Portugal, havendo um 
interesse crescente na exploração de um dos seus principais produtos – o própolis – devido 
ao seu potencial uso em aplicações farmacológicas e alimentares, relacionadas com as 
suas características benéficas para a saúde. Tem-se verificado um crescimento e 
diversificação do mercado para produtos contendo própolis, bem como uma evolução nas 
técnicas aplicadas para o isolamento e análise dos seus componentes. O aparecimento de 
novas e mais eficazes formulações poderá representar o surgimento de novos nichos de 
mercado, uma oportunidade para o desenvolvimento da Apicultura nacional e uma mais-
valia para a saúde e bem-estar da população.  
 
Palavras-Chave: própolis, compostos fenólicos, técnicas analíticas, extratos, bioatividade. 
 
Abstract 
Beekeeping is a well-established economic activity in Portugal, which has recently 
experienced an increased interest in the exploitation of propolis, one of its main products. 
The health benefits associated with propolis have stimulated the interest of both the 
pharmaceutical and food industries for its commercial use. Thus, the market has witnessed 
an increase and diversity in products containing propolis as well as a technological evolution 
on the extraction and analysis of its components. The emergence of new formulations may 
represent the establishment of new niche markets, an opportunity for the development of 
Beekeeping in Portugal and an added value to the health and welfare of the population. 
 
Keywords: propolis, phenolic compounds, analytical techniques, extracts, bioactivity. 
 

1.Introdução 
 
O sector apícola é subestimado quanto à sua importância na produtividade agrícola, apesar 
do papel das abelhas no equilíbrio dos ecossistemas e do valor dos produtos da atividade, 
como o mel e o própolis. De acordo com a Federação Nacional de Apicultores de Portugal1, 
existem em Portugal cerca de 15000 apicultores registados, 33000 apiários e 555000 
colmeias. A sua distribuição regional é irregular, havendo mais apicultores na Beira Litoral e 
menos no Alentejo, Algarve e regiões autónomas insulares1. 
De uma colmeia, é possível extrair vários produtos, como cera, pólen, própolis, geleia real, 
apitoxina (veneno da abelha), mel, e água mel1. O própolis é utilizado desde a Pré-História, 
apresentando uma produção de 50 a 300 g por colmeia e por ano. Os maiores produtores 
mundiais de própolis são a China, o Brasil, a Austrália, a Bulgária, a Alemanha, a França e a 
Rússia1. E os maiores importadores são a União Europeia (Alemanha, Itália e França), a 
Suíça, o Japão e os Estados Unidos da América1,2. Etimologicamente, o seu nome provém 
do Grego, onde pro significa “em defesa de” e polis “cidade”, ou seja, em defesa da 
colmeia3. As abelhas usam-no para asfixiar invasores e conservar os seus corpos, 
prevenindo estados de putrefação. Também funciona como isolador térmico da colmeia, 
preenchendo fendas e aberturas3,4,5. 
O uso de própolis e o conhecimento das suas propriedades antibacterianas, antioxidantes, 
antitumorais, anti-inflamatórias, antivirais, imunossupressoras, entre outras, estão bem 
documentados desde a Antiguidade4,6,7,8. Estas características funcionais serão devidas à 
sua composição em minerais, flavonóides, aminoácidos, compostos voláteis e outros 
componentes minoritários9. 
A composição do própolis varia com a origem geográfica e o método de extração utilizado. 
Diversos trabalhos têm procurado esclarecer quais os componentes responsáveis pela 
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bioatividade e quais as condições que maximizam a sua obtenção10,11,12. Em Portugal, têm 
sido desenvolvidos diversos estudos sobre os produtos apícolas, em particular os 
provenientes das regiões Sul e Norte do País, com vista à valorização desses produtos, 
nomeadamente o mel e o própolis. 
O presente artigo descreve alguns dos mais recentes avanços relacionados com a 
preparação de extratos de própolis e caracterização da sua composição e bioatividade, bem 
como as práticas, mais prometedoras, conducentes à sua utilização como complemento 
alimentar e terapêutico. 
 

2.Composição química 
 
O própolis é uma substância produzida pelas abelhas da espécie Apis melífera, a partir de 
substâncias de origem resinosa que estas colhem do pólen e das plantas, sendo 
posteriormente misturadas com secreções da própria abelha9,13. A sua composição média é 
de 45% de resinas vegetais e bálsamos, 30% de cera de abelhas e ácidos gordos, 10% de 
óleos essenciais, 5% de pólen, e 10% de outros compostos orgânicos e minerais14. Esta 
composição varia em função de vários fatores: estação do ano, tipo de vegetação, origem 
geográfica, subespécie de Apis mellifera, e estado do própolis (fresco ou envelhecido)15. 
Mais de 300 compostos foram já identificados em amostras de diferentes origens: 
flavonóides (grupo mais bem representado), aminoácidos, ácidos alifáticos e seus ésteres, 
ácidos aromáticos e seus ésteres, álcoois, aldeídos, hidratos de carbono, cetonas e 
terpenos3,12,16. 
 

3. Atividade biológica 
 
As propriedades bioativas do própolis são conhecidas desde há muitos anos, 
nomeadamente o seu poder antioxidante, responsável pela sequestração de radicais que 
reagem com os lípidos e compostos vitamínicos, levando à sua oxidação ou destruição no 
organismo humano, podendo acarretar problemas para a saúde6,9,17,18. Os derivados do 
ácido caféico e os flavonóides são apontados como os principais fatores correlacionados 
com as citadas propriedades antioxidantes19. 
As diferentes atividades biológicas do própolis estão relacionadas com alguns dos seus 
componentes: i) atividade anti-inflamatória, resultante da diminuição da síntese de 
prostaglandinas e de leucotrienos pelos macrófagos, ligada à presença de compostos como 
o ácido caféico, a quercetina, a naringenina e o éster feniletilo do ácido caféico4,7; ii) 
atividade antibacteriana, atribuída à presença de ácidos aromáticos e seus ésteres9, à 
flavonona pinocembrina, ao flavonol galangina e ao éster feniletilo do ácido caféico9,20, que 
tem um papel na inibição da polimerase do ARN bacteriano9; iii) flavonóides e derivados dos 
ácidos aromáticos, responsáveis pela atividade antiviral. Especificamente, o flavonóide 
baicalina tem um efeito inibitório em infeções por VIH20; iv) efeitos na inibição do 
crescimento de tumores do cólon, pâncreas, pele, pulmões, e outros8,21, associada à ação 
de compostos fenólicos sobre o controlo do ciclo celular, a indução da apoptose e a 
proliferação de células tumorais8; v) efeito hipoglicemiante em diabéticos tipo 23. 
Estas propriedades despertaram o interesse da indústria farmacêutica, principalmente em 
países asiáticos, tendo passado a incorporar própolis em diferentes produtos para consumo 
humano, como bebidas, alimentos e cosméticos5. 
O Quadro 1 documenta a variação da composição da matriz de própolis com a zona 
geográfica de recolha. 
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Quadro 1. Tipos de própolis, suas origens e composição química11 

Zona geográfica Tipo de compostos Planta de origem 

Europa Flavonas e flavonóis 
Flavanonas e dihidroflavonóis 

Populus nigra L. 

Rússia Flavonas e flavonóis Betula verrucosa Ehrh 
Brasil (“própolis verde”) Ácidos ρ-cumáricos prenilados Baccharis dracunculifolia DC 
Cuba e Venezuela (“própolis 
vermelho”) 

Ácidos diterpénicos Clusia spp. 

Okinawa e Taiwan (“própolis do 
Pacífico”) 

C-prenilflavanonas Desconhecida  

Ilhas Canárias Lignanas furofuranos Desconhecida  

 
Os compostos biologicamente mais ativos encontrados no própolis de zonas temperadas 
(Europa, América do Norte e regiões não tropicais da Ásia) são os polifenóis, incluindo os 
flavonóides (pinocembrina, galangina e crisina), os ácidos fenólicos (ácidos caféico, ferúlico, 
cinâmico) e os seus ésteres22. Em contraste, o própolis de áreas tropicais contém 
fenilpropanóides prenilados e flavonóides não típicos (kaempferide e isosakuranetina, no 
Brasil) ou benzofenonas poliisopreniladas (Cuba)4. O teor de polifenóis nos extratos de 
própolis produzidos a partir de espécies botânicas tipo choupo (Europa, América do Norte, 
Nova Zelândia, regiões não tropicais da Ásia) pode variar de acordo com a origem das 
amostras e estas diferenças podem afetar a atividade biológica das preparações e 
consequentemente o seu efeito farmacológico7,23. Alguns destes componentes demonstram 
propriedades bioativas específicas, nomeadamente alívio de sintomas da menopausa, 
osteoporose e cancro da próstata. A maior variedade de atividades biológicas do própolis de 
áreas tropicais está ligada à também maior diversidade de espécies vegetais visitadas, 
nestas regiões, pelas abelhas24. 
Foi recentemente indicada a existência de um novo tipo de própolis: o Mediterrânico, que se 
distingue pela sua elevada concentração em diterpenóides, e diminuta quantidade de 
compostos fenólicos11. Este tipo de própolis foi encontrado no sul da Grécia, na Sicília, em 
algumas ilhas da Croácia e em Malta, tendo sido comprovado o seu potencial antibacteriano 
e antifúngico25. 
O própolis produzido em Portugal só recentemente começou a ser alvo de estudo. 
Inicialmente sobre os teores de fenóis totais e as propriedades antioxidantes de amostras do 
Nordeste e Centro de Portugal5,17, e mais recentemente do Sul17. As amostras do Nordeste 
de Portugal apresentaram valores de fenóis totais duas vezes superiores aos das amostras 
do Centro do País17. No caso das amostras do Sul, foram comparados os valores obtidos 
em diferentes estações do ano, Primavera e Inverno. Teores mais elevados de fenóis 
(incluindo teor de fenóis totais, flavonas, flavonóis, flavononas e dihidroflavonóis) foram 
registados em extratos hidroalcoólicos de própolis recolhido durante a Primavera, em 
comparação com as amostras recolhidas no Inverno17. 
 

4. Preparação de extratos 
 
Os compostos bioativos do própolis apresentam solubilidades diferentes, devido às suas 
distintas propriedades físico-químicas, pelo que o fracionamento com diferentes solventes 
será o primeiro passo na identificação dos compostos ativos. O própolis, no seu estado 
bruto, contém substâncias lipossolúveis, hidrossolúveis e outras de carácter intermédio, 
justificando assim que o método de extração mais utilizado use como solvente o álcool 
etílico hidratado, capaz de solubilizar as substâncias polares, mas também muitas das 
apolares, maioritárias neste produto. Contudo, este tipo de extratos apresenta vários 
inconvenientes, como um forte sabor residual, além de causar reações adversas e 
intolerância em algumas pessoas26. O etanol a 70% é a mais utilizada mistura de solventes, 
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pois é capaz de extrair grande parte dos compostos ativos do própolis, em particular os 
compostos fenólicos. Alternativamente, podem ser usadas soluções de metanol e, menos 
frequentemente, hexano, acetona ou clorofórmio11, todos mais tóxicos que o etanol17. A 
indústria tem demonstrado um interesse crescente na produção de extratos de própolis com 
as mesmas qualidades do extrato alcoólico, mas sem as desvantagens que este apresenta. 
Podem citar-se como exemplos, misturas de água com agentes tensioativos, que para além 
de serem eficazes na extração, conduzem a um produto com atividade antimicrobiana26; 
solventes com baixas concentrações de etanol que permitem a obtenção de elevados teores 
de compostos fenólicos27, embora sejam necessárias elevadas concentrações de etanol 
para se conseguir obter elevados teores de flavonóides27,28. Outra alternativa aos métodos 
de extração com etanol, passa pela utilização de óleos vegetais, os quais permitem manter 
as características sensoriais do própolis, para além de se poder disponibilizar o produto final 
sob a forma de cápsulas gelatinosas28. Sendo escassa a informação sobre a atividade 
biológica e composição química desses extratos, é possível realçar um elevado potencial no 
tratamento do cancro, devido ao efeito sinérgico dos seus constituintes bioativos e a uma 
baixa toxicidade29. 
Para além de otimizar o teor em compostos bioativos, a indústria procura disponibilizar 
esses extratos sob uma forma atraente para os consumidores. Entre as novas estratégias 
seguidas podem citar-se a concentração de extratos de própolis por liofilização, destilação a 
vácuo, evaporação e nanofiltração26. Apesar do processo de liofilização preservar os 
compostos da amostra, este requer elevados consumos de energia e custos de investimento 
no equipamento necessário; a destilação a vácuo necessita igualmente de energia em 
quantidades elevadas para a geração do vácuo, e conduz à perda de compostos com baixo 
peso molecular, arrastados com o solvente evaporado no sistema; a evaporação é dos 
processos com maior facilidade de aplicação ao nível industrial, devido ao baixo custo do 
equipamento necessário; já a nanofiltração apresenta como vantagens a utilização de 
baixas temperaturas, com menores gastos energéticos e a preservação dos componentes 
químicos mais termossensíveis26. 
 

5. Metodologias de análise 
 

5.1.Análise de flavonóides 
 
Um dos principais grupos constituintes do própolis é o dos compostos fenólicos. Estes 
apresentam, pelo menos, uma função hidroxilo associada a um anel aromático. São várias 
as classes de compostos fenólicos, como os ácidos benzóico, caféico, cumárico e ferúlico e 
os flavonóides, nomeadamente a quercetina, o campferol e a apigenina. Nas amostras 
recolhidas no Brasil, existe maior concentração de ácidos fenólicos do que flavonóides, 
enquanto na Europa a relação é inversa. A cromatografia líquida de alta eficiência, 
associada a técnicas espectrométricas, é apontada como o método mais preciso e exato 
para identificar e quantificar flavonóides. Como alternativa mais simples e económica, pode 
recorrer-se à espectrofotometria de absorção eletrónica30. Contudo, este método apresenta 
algumas lacunas, pois não consegue discriminar qualitativamente os diferentes flavonóides 
presentes no própolis28, embora possa ser utilizado numa perspetiva quantitativa, usando a 
quercetina como padrão27. Mais recentemente, foram desenvolvidos outros métodos para a 
análise dos flavonóides presentes no própolis, como a cromatografia gasosa associada à 
espectrometria de massa e a eletroforese capilar13. 
 

5.2. Análise de outros compostos 
 
Não só para a análise de flavonóides presentes em própolis se desenvolveram métodos de 
análise. Dada a complexidade da matriz, esta pode ser dividida em frações por 
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cromatografia de coluna aberta, por forma a reduzir o número de componentes, com 
atividade biológica por fração, e posteriormente caracterizá-los por outros métodos. Com o 
mesmo objetivo, pode ser aplicada a extração líquido/líquido. A cromatografia em camada 
fina pode ser usada para comparar diferentes amostras ou diferentes tipos de extratos da 
mesma amostra de própolis. Certas propriedades biológicas, como a antifúngica, 
antibacteriana e antioxidante podem ser determinadas diretamente na placa da 
cromatografia em camada fina, e os compostos responsáveis por estas propriedades podem 
ser extraídos a partir de placas preparadas por esta técnica e posteriormente identificados 
por outros métodos. O uso deste tipo de cromatografia para a caracterização de própolis é 
limitado, dado que o número de compostos é demasiado elevado para uma adequada 
separação. 
A cromatografia gasosa associada à espectrometria de massa tem sido aplicada com 
sucesso na análise de óleos essenciais da cera de abelhas e voláteis de própolis de 
diferentes regiões do Brasil. Contudo, para os compostos mais polares encontrados nos 
extratos etanólicos de própolis, a derivatização com BSTFA (bis-trifluoroacetamida-
trimetilsilil) é necessária para tornar os compostos extraídos mais voláteis. Os compostos 
terpénicos presentes no própolis e separados por cromatografia líquida absorvem pouco na 
zona UV-vis e por vezes não são detetados a menos que seja usado um método alternativo 
de deteção, como a espectrometria de massa27. 
Para a análise do perfil químico de amostras de própolis, técnicas hifenadas são as mais 
apropriadas: HPLC-DAD (cromatografia líquida de alta eficiência associada a deteção por 
absorção eletrónica), LC-MS-MS (cromatografia líquida-espectrometria de massa), GC-MS 
(cromatografia gasosa-espectrometria de massa), entre outros. A natureza relativamente 
polar dos constituintes do própolis, combinada com as técnicas de ionização compatíveis 
com a cromatografia líquida, fizeram do HPLC-DAD e do HPLC-MS os métodos favoritos 
para a sua análise7. O método HPLC-MS com ionização por electrospray constitui uma 
alternativa para obter a “impressão digital” de amostras de própolis e uma identificação 
fidedigna de um vasto número de compostos fenólicos presentes no própolis4,20. 
 

6. Produtos não alimentares 
 
O própolis é usado como medicamento popular em várias partes do mundo, na prevenção e 
tratamento de diversas doenças, e também em cosméticos7,31. A existência de produtos, 
com própolis na sua constituição, à venda em lojas de produtos naturais, parafarmácias e 
farmácias, é evidência da sua aceitação, nessas vertentes, pelo mercado. 
O própolis homogeneizado e triturado pode ser usado industrialmente, adicionado a vários 
produtos, por exemplo suplementos alimentares ou cosméticos, ou pode ser dissolvido em 
álcool para produzir tintura de própolis. A tintura de própolis, em várias concentrações de 
álcool e substâncias ativas, é a base de produção para novos medicamentos, formas 
farmacêuticas, suplementos alimentares, preparações cosméticas, entre outros. O própolis 
homogeneizado também é aplicável em outras formas, como emulsões, extratos, pomadas 
ou bálsamos, cuja vantagem é ser uma composição padrão das substâncias ativas32. O 
própolis para uso oral deve ser preparado em laboratório e é apresentado na forma de 
extrato, spray oral, pastilhas, rebuçados, suspensão, xarope, comprimidos e gotas. Existe 
uma vasta gama de produtos com própolis na cosmética, como shampoos, batom e cremes. 
É-lhes atribuída elevada eficácia no tratamento de caspa, acnes e alergias, mas devem ser 
usados somente com prescrição médica33. Encontra-se também disponível combinado com 
outras substâncias (como por exemplo a equinácia, o tomilho, a vitamina C) para tratar 
infeções do sistema respiratório34. 
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7. Produtos alimentares no mercado 
 
O própolis pode ser usado na conservação de alimentos, devido às suas atividades 
antimicrobiana e antioxidante. No entanto, devido à sua composição química, tem um sabor 
e cheiro fortes que dificultam a sua adição a alimentos. Nesse sentido, é favorecida a 
utilização de extratos aquosos de própolis com um flavour único e sem álcool, como mais 
adequados para aplicações alimentares. Para se utilizar o própolis em produtos alimentares, 
são necessários vários requisitos: i) deverá estar na forma de extrato, livre dos componentes 
que não são solúveis em água ou não sejam digeríveis, como as ceras. Este extrato não 
poderá ser rico em álcool, como ocorre nos extratos destinados à indústria; ii) não poderá 
conter substâncias em dosagem e em espécie que possam ter efeito medicinal, terapêutico, 
funcional ou tóxico ao consumidor; iii) este extrato não poderá conter contaminantes 
externos, decorrentes de falta de higiene e de más práticas de fabrico como cabelos, 
sujidades, coliformes fecais e microrganismos em atividade; iv) por fim, este extrato deverá 
ter baixo custo de produção, para viabilizar a sua exploração económica pelas indústrias 
alimentares35,36,37,38,39. 
Muitas empresas de produtos apícolas, principalmente as japonesas, desenvolveram 
técnicas de extração aquosa e comercializam extratos aquosos, mas existem poucos 
estudos publicados sobre estas técnicas40,41. A maioria das técnicas de extração aquosa não 
extrai as substâncias biologicamente ativas, exceto os antioxidantes, e estes sempre em 
dose não efetiva para uso farmacêutico. Não se conhecem dados sobre o potencial e 
adequação dos extratos aquosos para conferir sabor e odor a alimentos, sem riscos para o 
consumidor. A tendência atual aponta para o desenvolvimento destas técnicas de extração 
aquosa, cujo extrato apresente um flavour compatível com produtos alimentares42. 
A transformação do extrato aquoso de própolis em pó é uma via prometedora com vista à 
melhoria da sua conservação, transporte, comercialização e aplicação em produtos 
alimentares35,36,37,38,39. 
Uma outra possível solução passa pela microencapsulação. É possível pulverizar o própolis 
tornando-o isento de álcool e com um gosto e aroma atenuados, e posteriormente formar as 
microcápsulas. Este produto foi experimentado em amostras de salame, tendo-se verificado 
a manutenção dos efeitos antimicrobianos e principalmente antioxidantes. Neste processo, o 
própolis é colocado em cápsulas de dimensões invisíveis a olho nu, na ordem de 2 a 100 
µm. O cheiro forte da resina e o gosto amargo são reduzidos e o produto torna-se solúvel 
em água. Foram utilizados dois processos de microencapsulação do própolis: a atomização 
e a coacervação complexa. No processo de atomização, a parede da microcápsula que 
recobre o própolis é composta por um polímero de amido modificado (goma-arábica). As 
microcápsulas são criadas a partir de uma dispersão contendo o extrato etanólico de 
própolis e a goma-arábica. Através de um processo de nebulização, formam-se as 
microcápsulas que são recolhidas na forma de um pó fino. Na coacervação complexa, o 
material da parede das microcápsulas é constituído pelo complexo formado por proteína 
isolada de soja e pectina. Através da diferença de cargas entre os compostos formam-se as 
microcápsulas43. 
A secagem de própolis em leito de espuma é uma opção com baixo custo e simplicidade, no 
entanto apresenta baixa produtividade e redução do sabor original, que é diluído pela adição 
de emulsificantes e espessantes. Este é um processo mais adequado para empresas que 
visam pequenos mercados e para alimentos líquidos de sabor originalmente forte. O extrato 
aquoso de própolis enquadra-se nestas características42. 
Existem no mercado alguns produtos alimentares com própolis adicionado, tendo o objetivo 
de lhes conferir características benéficas para a saúde, sendo por isso considerados 
alimentos funcionais. Outras vantagens destes produtos são a facilidade de obter as 
matérias-primas, fabrico simples, baixo custo de utilização, prevenção da alteração e 
aumento do tempo de conservação. Entre as bebidas funcionais com própolis encontram-se 
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chá, leite em pó, sumos de fruta e vinho, e bebidas fermentadasO leite em pó com própolis e 
outros componentes, como vitaminas, minerais, extratos de plantas e fibra dietética, são 
capazes de regular o açúcar e a gordura no sangue44,45. As bebidas fermentadas com 
levedura e sumo de fruta promovem a extração de componentes puros do própolis sem a 
destruição dos seus componentes ativos benéficos devido à fermentação a baixa 
temperatura, produzindo uma bebida de qualidade com a particularidade de reduzir os 
efeitos da ressaca, associada ao consumo de bebidas alcoólicas35,36,44,45,46. Os alimentos 
funcionais, como carne fermentada, produtos à base de peixe, massa, pão e cereais, são 
produtos aos quais o própolis é adicionado como componente funcional47,48,49,50. 
 

8. Conclusão 
 
Consumidores, técnicos e cientistas têm revelado um crescente interesse no 
desenvolvimento e produção de alimentos que auxiliem a manutenção da saúde, a par com 
uma melhoria da qualidade e segurança dos mesmos. O própolis mostra potencial para 
utilização em produtos inovadores com caraterísticas funcionais, ou seja, com componentes 
que afetam algumas funções do organismo, com efeito positivo para a saúde9, sendo grande 
parte das suas ações terapêuticas e biológicas atribuídas aos constituintes fenólicos8,20. A 
aplicação de produtos apícolas para fins alimentares e terapêuticos é uma das práticas 
universais mais antigas, mas, em Portugal, os produtos apícolas, que não o mel, 
apresentam uma oferta reduzida, acabando por ser importados da indústria internacional. 
Grande parte dos apicultores portugueses tem informação deficitária sobre o mercado 
desses outros produtos apícolas, sendo necessário um maior desenvolvimento das relações 
entre centros de investigação, onde se aprofundam os conhecimentos sobre os diversos 
aspetos da sua atividade biológica, e os produtores e agentes económicos, de modo a 
rentabilizar a área da apicultura e promover a economia alimentar. 
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